



Розробка м'ясо-містких січених напівфабрикатів на основі сировини  
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Наводяться результати досліджень розроблених м'ясо-містких напівфаб-
рикатів та проведено аналіз результатів, які підтверджують можливість 
комбінування м’яса качки і м’яса прісноводної риби в рецептурі м'ясо-містких 
напівфабрикатів шляхом повної заміни в рецептурах свинини і яловичини. Ком-
бінування в рецептурах м'ясо-містких напівфабрикатів м’яса качки та м’яса 
прісноводної риби дозволило отримати модельні фарші з високими функціона-
льно-технологічними властивостями: значення волого зв’язуючої здатності до 
81,54 %, вологоутримуючої здатності до 76,47 %, емульгуючої здатності до 
98,0 %, стабільності емульсії до 69,49 %, що є вищими в порівнянні з напівфаб-
рикатами на основі традиційних видів м'яса. Сенсорна оцінка якості розробле-
них напівфабрикатів підтвердила високу якість органолептичних показників 
та відповідність вимогам, що регламентуються стандартам для традиційних 
січених напівфабрикатів, згідно характеристик для даного сегменту продукції. 
Введення до складу рецептур м’яса качки та м’яса прісноводної риби не впли-
нуло негативно на мікробіологічну безпеку комбінованих виробів, що підтвер-
джується показниками КМАФАМ та відсутністю БГКП у готовій продукції. 
За комплексом показників для подальшого вивчення обраний зразок №2, який 
містив м'ясо качки та м'ясо сріблястого карася. 
Сполучення різних видів сировини регіонального походження в рецептурі 
м’ясо-містких посічених напівфабрикатів дозволяє отримати продукт з 
високим вмістом незамінних амінокислот. Січені напівфабрикати з 
комбінуванням м’яса качки та сріблястого карася мають значення 
амінокислотного скору, який за вмістом треоніну, триптофану, 
фенілаланіну+тирозину, лейцину і ізолейцину перевищує «еталонний» білок і 
знаходиться у межах 115,75–156,01 %. 
Ліпіди м'ясо-містких комбінованих напівфабрикатів характеризуються 
високою біологічною ефективністю жирно кислотного складу завдяки 
високому вмісту МНЖК та ПНЖК, та оптимальному співвідношенню ω-3 і ω-
6 ПНЖК (1:7) 
Ключові слова: комбінування, прісноводна риба, м'ясо качки, м'ясо-місткий 
напівфабрикат, функціонально-технологічні показники 
 
1. Вступ 
Одним із найважливіших питань, що потребують вирішення в галузі 
м’ясної промисловості, є покращення якості продукції в умовах використання 
сировини, яка надходить на переробку, із постійними змінами свого складу і 










видів сировини, раціональне використання регіональної сировини в рецептурах 
м’ясних і м'ясо-містких продуктів є важливою задачею для досягнення високої 
якості, харчової та біологічної цінності продукції.  
Перспективними видами білоквмісної сировини тваринного походження в 
Україні є м'ясо водоплавної птиці і прісноводна риба, виробництво яких в різ-
них регіонах України має сталий розвиток [2, 3]. 
Зростання цін на свинину та яловичину та скороченням виробництва цих 
видів м’яса обумовлює актуальність розробки нових видів м'ясо-містких проду-
ктів на основі сировини регіонального виробництва зі збереженням традицій-
них показників функціонально-технологічних показників, характерних для м'я-
со-містких продуктів з використанням традиційної м'ясної сировини. Застосу-
вання нетрадиційної для м'ясо-містких продуктів сировини, що виробляється в 
регіонах, дозволить отримати продукти високої біологічної цінності із задові-
льними функціонально-технологічними і споживчими показниками. 
 
2. Аналіз літературних даних і постановка проблеми 
В останні роки для України характерне скорочення поголів'я великої рога-
тої худоби і свиней. З іншого боку ринок м'яса птиці в 2017 році збільшується. 
Станом на 1 червня 2017 року чисельність птиці всіх видів в Україні склала 220 
140,6 тис. голів [4]. Україна має в своєму розпорядженні величезні площі внут-
рішніх водойм, які використовуються для вирощування товарної риби [5], що 
потенційно дозволяє риботоварному виробництву отримувати достатній обсяг 
прісноводної риби – джерела повноцінного білка. 
Ці чинники створюють перспективи нових комбінованих продуктів із ви-
соким вмістом повноцінного білка на основі даних видів сировини. 
Масова частка білка в качиному м’ясі дещо нижча, ніж в інших видів за-
бійної птиці. Вміст протеїну в грудних м’язах та гомілках качки становить 20,8 
та 19,6 % відповідно [6, 7], в курячих грудках та стегнах коливається від 23,6 до 
24,8 % та від 20,1 до 21,7 % відповідно. В м'ясі індички вміст білка в грудці і 
стегнах становить 25,0 та 21,0 % відповідно [7, 8]. 
Відсоток ліпідів та метаболізм окиснювальної енергії у качиному м'ясі є 
більшим, ніж у м'ясі сухопутної птиці. І це в часі зберігання впливає на фізико-
хімічні та сенсорні властивості виготовлених продуктів [9]. 
М'ясо Пекінської і Мускусної качки, є джерелом НАК, особливо лізину та 
метіоніну. Дослідження жирно кислотного складу (ЖКС) різних частин тушок 
качок показало наявність високої концентрації мононенасиченої кислоти 
С18:1– 26,89–40,24 % у загальному вмісті жирних кислот та поліненасичених 
жирних кислот (ПНЖК) – арахідонової та лінолевої [10]. 
Риба багата на якісні білки, ПНЖК, особливо (ω)-3 та (ω)-6, та мікрое-
лементи. Білки риби є більш доступним джерелом білка, ніж інші білки [11]. 
Це створює перспективи для розвитку прісноводної аквакультури регіонів 
України. 
В роботі [12] показано, що в м’язовій тканині карасів міститься 17,3– 













складу продемонструвало, що м'ясо досліджуваної риби містить повний набір 
незамінних амінокислот (НАК). 
Автором [13] встановлено, що високий вміст лінолевої (ω)-6 і ліноленової 
(ω)-3 жирних кислот у ліпідах коропа та товстолобика характеризує цю рибу 
як сировину високої біологічної ефективності. Білок коропа та товстолобика є 
повноцінним і містить усі НАК, однак є лімітуючими метіонін+цистин та три-
птофан.  
Актуальним для сьогодення є розроблення комбінованих м'ясо продуктів, 
які містять в складі, поряд з м’ясною сировиною, інші види сировини тваринно-
го і рослинного походження. Для розширення асортименту вченими ведуться 
дослідження щодо обґрунтування технологій повноцінних продуктів [14–16] і 
продуктів профілактичного спрямування з використанням нетрадиційної сиро-
вини [17].  
Дані розробки направлені на розширення використання м'яса птиці в на-
прямку підвищення біологічної ефективності і підвищення харчової функціона-
льності продуктів введенням в фаршеві системи розроблених білоквмісних і 
білково-жирових композицій [14, 15], а також підвищення їх стійкості до псу-
вання жирів. Для продуктів на основі комбінування м'яса водоплавної птиці і 
риби досліджень по виявленню їх сумісності в складі м'ясо-містких продуктів 
не проводились. 
Комбіновані продукти здатні задовольнити потреби людини в збалансова-
ному раціональному харчуванні. Особливу популярність набувають багатоком-
понентні м'ясо-місткі заморожені напівфабрикати, з сировиною регіонального 
походження, які мають тривалий термін зберігання. 
Дослідження, присвячені розробці напівфабрикатів на основі м’яса водоп-
лавної качки [18, 19], а також з використанням риби [20, 21] показали, що за 
своїми функціонально-технологічними та органолептичними характеристиками 
ці продукти не поступаються традиційним на основі м’яса свинини та яловичи-
ни. Однак можливість поєднання в складі рецептур напівфабрикатів даних ви-
дів сировини регіонального походження не досліджувалась. 
Отже, на сьогодні розробка нових комбінованих харчових продуктів, які 
містять в своєму складі регіональну сировину – м’ясо водоплавної птиці та прі-
сноводних гідробіонтів, є актуальною задачею. 
 
3. Ціль і задачі дослідження. 
Метою досліджень є наукове обґрунтування можливості комбінування 
м’яса прісноводної риби із м’ясом качки регіонального походження в складі 
м'ясо-містких напівфабрикатів для підвищення їх функціонально-технологічних 
показників і біологічної ефективності зі збереженням якісних органолептичних 
характеристик в традиційній технології м'ясо-містких січених напівфабрикатів.  
Для досягнення поставленої мети вирішувалися наступні завдання: 
– дослідити вплив комбінування м’яса качки і м’яса прісноводної риби в 
рецептурі м'ясо-містких напівфабрикатів на функціонально-технологічні та ор-









– провести порівняльний аналіз функціонально-технологічних, органолеп-
тичних показників та визначити можливість забезпечення мікробіологічної ста-
більності м'ясо-містких напівфабрикатів за розробленими рецептурами; 
– провести аналіз біологічної цінності та біологічної ефективності розроб-
лених м'ясо-містких напівфабрикатів. 
 
4. Матеріали і методи дослідження комплексу показників розроблених 
м'ясо-містких напівфабрикатів 
Для вирішення поставлених завдань в якості рецептури аналогу для обґру-
нтування можливості заміни основної м'ясної сировини на нетрадиційну для 
м'ясо-містких продуктів сировину регіонального походження обрано «Котлети 
домашні» [22]. 
В дослідженнях використали фарші з м'яса качки Пекінської і прісноводної 
риби, який отримували після відділення м'яса від кісток і подрібнювання на во-
вчку з діаметром отворів решітки 2–3 мм.  
Варіанти рецептур наведені в табл. 1. 
 
Таблиця 1  
Рецептури дослідних зразків січених напівфабрикатів 
№ Інгредієнти Контроль Зразок 1 Зразок 2 
1 Свинина 30,5 – – 
2 Яловичина 30,5 – – 
3 Товстолобик білий – 30,5 – 
4 Карась сріблястий – – 30,5 
5 М’ясо качки – 30,5 30,5 
6 Хліб пшеничний 12,0 12,0 12,0 
7 Панірувальні сухарі 4,0 4,0 4,0 
8 Цибуля ріпчаста 1,5 1,5 1,5 
9 Перець мелений 0,06 0,06 0,06 
10 Яйця курячі 2,0 2,0 2,0 
11 Сіль 1,2 1,2 1,2 
12 Вода 18,3 18,3 18,3 
Всього 100 100 100 
 
Докладніше матеріали і методи дослідження комплексу показників розро-
блених м'ясо-містких напівфабрикатів наведено в роботі [23]. 
 
5. Результати вивчення комплексу показників розроблених м'ясо-
містких напівфабрикатів 
В процесі досліджень вивчали функціонально-технологічні показники мо-
дельних фаршів посічених напівфабрикатів із м’ясом качки та прісноводної ри-
би. Отримані результати наведені в табл. 2.  
Представлені в табл. 2 результати свідчать, що рецептура м'ясо-містких 













Вміст вологи в зразку № 2 є на рівні 82,42±1,16 %, що на 16 % вище порівняно з 
контрольним зразком і на 13,17 % вище порівняно із зразком № 1 з м'ясом товс-
толобика. 
Значення ВЗЗа фаршів для забезпечення високої якості напівфабрикатів 
повинен бути на рівні 85 %. Дані табл. 2 свідчать, що найбільші значення ВЗЗа і 
ВУЗ мали фарші м’ясо-містких напівфабрикатів рецептури №2 з фаршем м’яса 
сріблястого карася.  
Аналіз результатів підтверджує, що комбінування у рецептурах м’яса кач-
ки та м’яса прісноводної риби покращує показники ВЗЗа, ВУЗ і СЕ. 
 
Таблиця 2  
Функціонально-технологічні властивості досліджуваних зразків фаршів 
Показники 
Зразки фаршів 
Контроль Зразок № 1 Зразок № 2 
Вміст вологи, % 71,04±0,80 72,83±0,57 82,42±1,16 
ВЗЗа, % 69,41±0,90 70,43±0,50 81,54±0,16 
ВУЗ % 63,06±0,00 62,85±0,00 76,47±0,05 
ЕЗ % 97,00±1,41 98,00±0,00 98,00±0,00 
СЕ % 63,43±3,11 67,03±0,51 69,49±2,56 
 
На рис. 1 представлена профілограма органолептичної оцінки виготовле-


















Рис. 2. Дослідні зразки котлет 
 
За органолептичної оцінкою розроблені м'ясо-місткі посічені напівфабри-
кати лише за оцінкою кольору поступаються контрольному зразку. 
Комбінування нетрадиційних видів сировини у посічених напівфабрикатах 
становить ризик мікробіологічного псування, тому було проведене дослідження 
мікробіологічної безпеки готових м'ясо-містких посічених напівфабрикатів, ре-
зультати якого представлені в табл. 3. 
 
Таблиця 3  
Мікробіологічні показники розроблених посічених напівфабрикатів 
Показники 
Зразки продукції 
Контроль Зразок № 1 Зразок № 2 







БГКП в 0,001 г Не виявлено Не виявлено Не виявлено 
 
З табл. 3 бачимо, що в зразках котлет із м’ясом качки та м’ясом прісновод-
ної риби кількість МАФАнМ вище, ніж в контролі, проте значення цих параме-
трів не перевищує норму, яка становить 1,0×10
5 
[24]. Дослідження кількості ба-
ктерій групи кишкової палички не виявило вказаних мікроорганізмів в жодному 
із зразків. 
Дані біологічної цінності за значенням НАК і біологічної ефективності за 
ЖКС модельних м'ясо-містких напівфабрикатів з м’ясом качки та м’ясом сріб-
лястого карася представлені в табл. 4, 5. 
 
Таблиця 4 
Результати дослідження біологічної цінності білків м'ясомістких напівфабрика-










 Незамінні амінокислоти 
1 Валін 5,0 1,02 102,7 
2 Метіонін 1,8 0,08 22,37 













4 Лейцин 7,0 1,61 115,75 
5 Фенілаланін+Тирозин 6,0 1,56 130,85 
6 Лізин 5,5 1,14 104,31 
7 Треонін 4,0 1,24 156,01 
8 Триптофан 1,0 0,29 145,95 
 
Проведені дослідження НАК посічених м’ясо-містких напівфабрикатів за 
рецептурою № 2 дозволили ідентифікувати всі НАК. Дані таблиці свідчать, що 
серед НАК високим вмістом виділяється лейцин, фенілаланін+тирозин та трео-
нін. Оцінка якості білка за амінокислотним скором (АС) показала, що сірковмі-
сна амінокислота метіонін, вміст якої в 100 г продукту становить 0,08 г, вияви-
лася лімітуючою. АС метіоніну дорівнював 22,37 %. Даний показник за іншими 
амінокислотами коливав від 102,7 за валіном до 156,01 % за треоніном. Також 
АС за триптофаном становив 145,95 %, тобто дані посічені напівфабрикати мо-
жна вважати джерелом цієї НАК. 
 
Таблиця 5  
Результати досліджень жирно кислотного складу м'ясо-містких напівфабрика-
тів з м’ясом качки та сріблястого карася. 
Найменування Концентрація, г/100 г 
Насичені жирні кислоти (НЖК) 
Лауринова (С 12:0) 0,16 
Міристинова (С14:0) 1,46 
Пентадеканова (С15:0) 0,34 
Пальмітинова (С16:0) 21,93 
Маргаринова (С17:0) 0,29 
Стеаринова (С18:0) 5,36 
Арахінова (С20:0) 0,75 
Лігноцеринова (С24:0) 0,83 
Всього НЖК 31,12 
Мононенасичені жирні кислоти (МНЖК) 
Міристолеїнова (С14:1) 0,17 
Пальмітолеїнова (С16:1) 5,21 
Олеїнова (С18:1) транс 0,42 
Олеїнова (С18:1) цис 38,97 
Всього МНЖК 44,77 
Поліненасичені жирні кислоти (ПНЖК) 
Лінолева (С18:2) 18,39 
α-Ліноленова (С18:3) 2,66 
Арахідонова (С20:4) 0,89 
Докозодієнова (С22:2) 0,22 










Аналіз даних ЖКС м'ясо-місткого напівфабрикату за рецептурою № 2 під-
тверджує, що ця рецептура містить концентрацію цис-ізомеру олеїнової кисло-
ти в котлетах на рівні 38,97 г/100 г жиру. Загальна сума ПНЖК становить 22,16 
г/100 г жиру, в тому числі спостерігається високий вміст лінолевої кислоти 
(18,39 г/100 г), яка відноситься до родини ω-6. 
 
6. Обговорення результатів вивчення комплексу показників розроб-
лених м'ясо-містких напівфабрикатів. 
Згідно отриманих даних, рівень масової частки вологи в досліджуваних 
зразках був в межах 71,04–82,42 % і залежав від складу рецептурної композиції. 
Найменшу кількість вологи містили «Котлети домашні» із свининою і яловичи-
ною (контроль) та котлети з м’ясом качки та м’ясом товстолобика білого в рів-
них пропорціях. Зразок № 2 – рецептурна композиція з м’ясом качки та срібля-
стого карася (1:1) мав цей показник на 10 % вище.  
Відповідну тенденцію мають і такі показники як ВЗЗа та ВУЗ. Це зумовлю-
ється наявністю в м’ясі риб міофібрилярних білків 75 до 80 % від загальної кі-
лькості білків. Ці солерозчинні білки характеризуються високою біологічною 
цінністю і високою ВЗЗа. Високий вміст порівняно з м’ясом забійних тварин 
солерозчинних білків пояснює незначні втрати вологи під час термічної оброб-
ки виробів з м’ясом риби, а також зумовлює високу соковитість та вихід готової 
продукції [25–29]. 
Для отримання готових виробів високої якості з багатокомпонентних полі-
дисперсних систем вагомим є значення ЕЗ і СЕ. Проведені дослідження свід-
чать, що модельні фарші мають високі показники ЕЗ і СЕ, що дозволяє утворю-
вати білкову матрицю, яка забезпечує введення жиру в її структуру з отриман-
ням стійкої емульсії жиру у воді. При цьому при високих показниках ЕЗ для 
всіх рецептур кращі значення ЕС мала рецептура №3. Комбінування м’яса кач-
ки та м’яса сріблястого карася дозволило покращити стійкість фаршевої емуль-
сії на 9,55 %. Це зумовлюється утворенням більш стійкого каркасу для стабілі-
зації жирової фази за рахунок водо- і солерозчинних білків м’яса риби, вміст 
яких в м’ясі товстолобика білого становить 19,5 г/100 г, а в м’ясі карася срібля-
стого – 17,3–17,78 % [12]. 
Результати органолептичної оцінки м’ясо-містких посічених напівфабри-
катів показали, що дослідні зразки котлет не поступаються класичним за зага-
льною сумарною оцінкою, яка становила 4,58–4,62 бали.  
Невід’ємною частиною комплексної оцінки якості і безпеки продуктів хар-
чування є визначення мікробіологічних показників. Для перевірки відповіднос-
ті посічених м'ясо-містких напівфабрикатів із м’ясом качки та риби вимогам 
стандарту всі зразки були досліджені на КМАФАМ та БГКП. Результати дослі-
джень мікробіологічних показників розроблених напівфабрикатів з м'ясом кач-
ки та риби, яка є нестабільною за санітарно-гігієнічною безпечністю [30], від-
повідають нормативним і підтверджують мікробіологічну безпечність. 
Амінокислотний склад напівфабрикату посіченого з м’ясом качки та сріб-
лястого карася засвідчує, що даний продукт є цінним джерелом всіх НАК, 













джає руйнуванню білка м’язів і триптофану, який регулює функції ендокринної 
системи, запобігає анемії, регулює кров’яний тиск, забезпечує синтез гемогло-
біну [31]. 
ЖКС м'ясо-місткого посіченого напівфабрикату представлений, переваж-
но, пальмітиновою (21,93 %), стеариновою (5,36 %) та міристиновою (1,46 %) 
кислотами, ненасичені – олеїновою (38,97 %), лінолевою (18,39 %), α-
ліноленовою (2,66 %), арахідоновою і докозодієновою кислотами. Високий 
вміст ПНЖК становить ризик розвитку окиснювальних процесів в продукті під 
час зберігання. Для запобігання окисненню жирів використовують натуральні 
антиоксиданти, такі як екстракт розмарину, екстракт виноградних кісточок та 
інші композиції [32]. 
Експериментально встановлено, що у ліпідах м'ясо-містких напівфабрика-
тів з м’ясом качки та сріблястого карася рівень МНЖК становить 44,77 %, 
ПНЖК – 22,16 %, насичених – 31,12 %. Біологічна ефективність ліпідів харчо-
вих продуктів характеризується не тільки кількістю МНЖК та ПНЖК, а і спів-
відношенням ω-3 і ω-6 ПНЖК, яке за рекомендованими нормами [33] повинно 
становити від 1:4 до 1:10. Експериментально встановлено, що в м’ясо-місткому 
посіченому напівфабрикаті вказане співвідношення становило 1:7 за рахунок 
введення в рецептуру м’яса качки та м’яса прісноводної риби, які відрізняються 
високим вмістом ПНЖК. Вміст ω-3 і ω-6 ПНЖК в 100 г готового напівфабрика-
ту задовольняє потребу добову людини [34] на 100 % і більше.  
 
7. Висновки 
1. Визначено, що при комбінуванні м'яса качки Пекінської і м'яса прісно-
водної риби, а саме м'яса карася сріблястого в складі заморожених посічених 
м'ясо-містких напівфабрикатів можливо виробляти повноцінні за харчовою 
цінністю продукти з високими якісними показниками. 
2. На підставі аналізу функціонально-технологічних і органолептичних по-
казників підтверджено можливість підвищення функціонально-технологічних 
показників модельних фаршів напівфабрикатів: ВЗЗа до 81,54 %, ВУЗ – до 
76,47 %, ЕЗ – до 98,0 %, СЕ – 69,49 %. Розроблені напівфабрикати комбінова-
ного складу мають високі органолептичні показники і є безпечними за мікробі-
ологічними показниками. 
3. Обґрунтовано технологію і представлені дані якісного і кількісного 
складу нових м'ясо-містких продуктів та підтверджено високу біологічну цін-
ність по вмісту незамінних амінокислот і біологічну ефективність за вмістом 
жирних кислот родини ω-6 і ω-3. Підтверджується можливість комбінування 
регіональних джерел аквакультури, м'яса водоплавної птиці із традиційними 
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